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Haribo® “Wummis” were chosen for the investigation of their containing dyes. The product was 
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ǁĞƌĞ ĂĚƐŽƌďĞĚ ŽŶƚŽ ůĂŵb’s wool. Then, the dyes were extracted using alkaline solution ĂŶĚ
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Photometrische Analyse der Farbstoffe an der Schule und an der Universität 
• Photometrische Untersuchungen der reinen Farbstoffe bei  
     verschiedenen pH Werten an der Universität mittels Spektralphotometer  
• Die Resultate behandeln nur Azorubin. Wie man in Abb. 4 erkennen kann, 
     verändert sich die Farbe nur ganz leicht in alkalischer Umgebung. 
• Extraktion der Farbstoffe aus Gummiwürmern 
     und Zuckerdragees und anschließende  
     photometrische Analysen im visuellen Bereich  
     an der Schule. 
 
Nanotechnologie in Süßigkeiten 
Michael Staudinger, BRG Schloss Wagrain, Vöcklabruck 
Nan-O-Style ist ein Sparkling Science Projekt mit Unterstützung durch das 
Bundesministerium für Bildung, Wissenschaft und Forschung (SPA 06/270).  
Hintergrund 
 
Heutzutage werden sehr viele Lebensmittel, im Speziellen Süßigkeiten, mit 
Azofarbstoffen gefärbt. Das Interesse galt deswegen dem Nachweis der 
Azofarbstoffe in Süßigkeiten und dem möglichen Einsatz in Kombination 
mit Nanopartikeln in der Praxis. Die chemischen Analysen  
erfolgten an Gummiwürmern (Abb. 1) und färbigen  
Zuckerdragees. 
                              
   
 
Lösungsversuche der Azofarbstoffe 
• Ansetzen der Lösung in diversen organischen  
      Lösungsmitteln (Aceton, Glycerin, Essigsäure) (Abb. 2A) 
• Adsorption der Azofarbstoffe an Schafwolle (Abb. 2B) 
• Extrahieren der Farbstoffe mit  









• Auftragen der Reinstoffe als Referenzsubstanzen auf Kieselgel-DC-
Platten; Laufmittel: Natriumcitrat und Ammoniak 
• Referenzfarben wie Allurarot (Abb. 3, roter Fleck, tailing) 
• Auftragen der Zuckerdrageefarben (3A) direkt mit dem Pinsel 
• Auftragen der extrahierten Mischfarbstoffe der Gummiwürmer (3B) 
     mit Glaskapillaren (Abb. 3, roter, blauer und gelber   
     Bestandteil mit entspr. 
     Pfeilen markiert). 






Tartrazin (Abb. 3) 
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Abbildung 1: Ausgewählte Süßspeisen 
für die Extraktion von Azofarbstoffen. 
Abbildung 2: Ablauf der Extraktion der Azofarbstoffe. 
Abbildung 3: Auftrennung der Azofarbstoffe mittels 
Dünnschichtchromatografie (DC). Referenz Allurarot 
(A, re), Tartrazin (B, li) und Brillantblau (B, re) 
Azorubin 
A B 
Abbildung 4: Ergebnis Farbspektrumsmessung 
Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)
http://epublishing.ekt.gr | e-Publisher: EKT | Downloaded at 18/05/2020 03:12:14 |
